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Yoghurt adalah produk yang diperoleh dari susu pasteurisasi, kemudian 
difermentasi dengan bakteri sampai diperoleh keasaman, bau dan rasa yang khas 
dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang diizinkan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh penambahan jus buah pepaya dan sirsak terhadap 
nilai kandungan nutrisi yang terdapat pada yoghurt buah meliputi pH, kadar 
protein, total padatan dan serat pangan pada konsentrasi yang berbeda. Penelitian 
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari: 6 perlakuan 
dan 3 ulangan. Perlakuan adalah kombinasi jus buah papaya dan sirsak dengan 
kombinasi yaitu: 0% , 0% : 20%, 5% : 15% 10% : 10%, 15% : 5%, 20% : 0%. 
Parameter yang diamati pH, kadar protein, total padatan dan serat pangan. Data di 
analisis dengan sidik ragam dan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian menunjukan 
bahwa yoghurt susu sapi dengan penambahan jus buah pepaya dan sirsak pada 
level yang berbeda memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 
meningkatnya kadar protein, total padatan, dan serat pangan, tetapi tidak 
memberikan pengaruh yang nyata (P>0,01) terhadap pH. Dengan dinyatakan 
bahwa penambahan jus buah papaya dan jus buah sirsak mampu meningkatkan 
nilai kadar protein, total padatan dan serat pangan, tetapi tidak dapat 
meningkatkan nilai pH. Perlakuan terbaik pada konsentasi jus buah pepaya 15% 
dan jus buah sirsak 5% dengan nilai pH 4,67, kadar protein 5,79, total padatan 
11,74, dan serat pangan 32,07.  
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  Yogurt is a product obtained from pasteurized milk, then fermented with 
bacteria until acidity, odor and taste are obtained with or without the addition of 
other ingredients that are permitted. This study aims to determine the effect of the 
addition of papaya fruit juice and soursop on the value of the nutritional content 
found in fruit yogurt including pH, protein content, total solids and dietary fiber 
at different concentrations. This study used a Completely Randomized Design 
(CRD) consisting of: 6 treatments and 3 replications. The treatment is a 
combination of papaya and soursop juice with a combination of: 0%, 0%: 20%, 
5%: 15% 10%: 10%, 15%: 5%, 20%: 0%. The parameters observed were pH, 
protein content, total solids and dietary fiber. Data were analyzed by variance 
and DMRT follow-up tests. The results showed that cow's milk yogurt with the 
addition of papaya fruit juice and soursop at different levels had a very significant 
effect (P <0.01) on increasing levels of protein, total solids, and food fiber, but 
did not have a significant effect (P > 0.01) to pH. It is stated that the addition of 
papaya fruit juice and soursop fruit juice can increase the value of protein 
content, total solids and dietary fiber, but cannot increase the pH value. The best 
treatment was the concentration of 15% papaya fruit juice and 5% soursop fruit 
juice with a pH value of 4.67, protein content of 5.79, total solids of 11.74, and 
dietary fiber of 32.07. 
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1.1.  Latar Belakang 
Susu merupakan bahan pangan hewani yang memiliki peran penting dalam 
susunan menu sehat manusia karena memiliki nilai gizi yang sempurna dan 
mengandung berbagai macam zat yang diperlukan untuk pertumbuhan dan 
perkembangan manusia yaitu protein, lemak, karbohidrat, vitamin, mineral, dan 
kandungan asam amino yang lengkap (Ardiyastuti, 2001). Nilai rata-rata 
kandungan bahan penyusun susu sapi menurut Bylund (1995), yaitu protein 
sekitar 3,4%, laktosa sekitar 4,8%, lemak sekitar 3,9%, mineral sekitar 0,8% dan 
air sekitar 87,5%. Protein yang terkandung dalam susu setara nilainya dengan 
protein pada daging dan telur, terutama kaya akan lisin yaitu salah satu asam 
amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh. Tapi karena susu segar memiliki 
aroma dan rasa yang khas, sebagian besar masyarakat kurang menyukai susu 
segar. Oleh karena itu, perlu adanya pengolahan pada susu segar agar dapat 
meningkatkan minat masyarakat dalam mengonsumsi susu, salah satu produk 
olahan berbahan dasar susu segar adalah yoghurt.  
Yoghurt merupakan produk yang diperoleh dari susu pasteurisasi, 
kemudian difermentasi dengan bakteri sampai diperoleh keasaman, bau dan rasa 
yang khas dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang diizinkan (SNI 01-
2981-1992). Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu dengan 
menggunakan bakteri sebagai starter, bakteri yang digunakan dalam proses 
pembutan yoghurt adalah bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 
bulgaricus dengan perbandingan yang sama (Santoso, 2014). Rahayuningsih 
(2014), menyatakan bahwa 10,6% - 21% konsumen menyukai plain yoghurt, 
selebihnya 79% - 89,4% menyukai yoghurt dengan penambahan sari buah. 
Yoghurt buah merupakan yoghurt yang dicampur dengan penambahan sari buah. 
Widodo (2002), menyatakan bahwa jenis buah yang cocok untuk dicampuri 
dengan yoghurt adalah buah yang manis untuk mengimbangi keasaman yoghurt, 




Kartikasari dan Nisa (2014), menyatakan penambahan sari buah sirsak dan 
lama fermentasi terhadap karakter fisik dan kimia yoghurt, pada taraf penambahan 
sari buah sirsak 10% dan lama fermentasi 12 jam dapat menurunkan nilai pH pada 
yoghurt yang dihasilkan. Hidayat dkk, (2013), menyatakan penambahan ekstrak 
buah mangga terhadap total bakteri asam laktat, nilai pH dan sifat organoleptik 
yoghurt, pada taraf penambahan ekstrak buah mangga 5% dapat menurunkan nilai 
pH pada yoghurt yang dihasilkan. 
Kandungan nutrisi yang terdapat di dalam yoghurt buah dapat dilihat dari 
sifat kimianya yakni pH, kadar lemak, total padatan dan kadar protein, 
pengukuran pH penting dilakukan karena dapat mengetahui tingkat keasaman 
yoghurt yang dihasilkan sehingga dapat mengetahui tingkat kualitas dan keasaman 
yoghurt yang akan dikonsumsi, pengukuran kadar air pada yoghurt penting karena 
bersifat sebagai pelarut komponen-komponen pada yoghurt, pengukuran lemak 
nantinya akan berpengaruh terhadap cita rasa yoghurt yang akan dihasilkan dari 
penambahan jus buah pepaya dan sirsak (Saleh dkk., 2012).  
Pepaya dan sirsak merupakan buah yang mudah kita jumpai di pasaran. 
Buah ini tergolong kepada buah yang mudah tumbuh pada iklim tropis, baik buah 
pepaya maupun sirsak cenderung dikonsumsi secara langsung, karena buah ini 
jika sudah matang maka tidak dapat bertahan lama, oleh karena itu perlu adanya 
inovasi untuk memanfaatkan buah tersebut agar  memiliki nilai ekonomis yang 
tinggi, seperti penambahan ekstrak buah pada pembuatan yoghurt. Kartikasari dan 
Nisa (2014), menambahkan sari buah sirsak sebanyak 10-20%.  
Berdasarkan latar belakang di atas penulis telah melakukan penelitian 
tentang “Pemanfaatan Jus Buah Pepaya (Carica papaya L.) dan Sirsak (Annona 
muricata L.) sebagai Yoghurt Fruit Dilihat dari pH, Kadar Lemak, Total Padatan 
Kadar Protein, dan Serat Pangan”. 
 
1.2.  Tujuan Penelitian  
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jus 
buah pepaya dan sirsak terhadap nilai kandungan nutrisi yang terdapat pada 
yoghurt buah meliputi pH, total padatan, kadar protein dan serat pangan pada 





1.3.  Manfaat  
Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi tentang 
penggunaan jus buah pepaya dan sirsak dalam pembuatan yoghurt buah. Manfaat 
lainnya adalah dihasilkannya produk olahan susu fermentasi yang mudah diterima 
oleh masyarakat, tinggi serat, serta menyehatkan.  
 
1.4.  Hipotesis  
Penambahan jus buah pepaya dan sirsak dengan konsentrasi yang berbeda 


























II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1.  Susu 
Susu adalah cairan berwarna putih, yang diperoleh dari pemerahan sapi 
atau hewan yang menyusui lainnya, yang dapat diminum atau digunakan sebagai 
bahan pangan yang sehat, serta padanya tidak dikurang komponen-komponennya 
(Hadiwiyoto, 1994). Menurut Walstra et al., (2006) susu merupakan hasil sekresi 
kelenjar mamari dari mamalia, dengan fumgsi utama sebagai sumber nutrisi bagi 
anaknya. Susu segar merupakan bahan makanan yang bergizi tinggi karena 
mengandung zat-zat, makanan yang lengkap dan seimbang seperti protein, lemak, 
karbohidrat, mineral dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh manusia (Widodo, 
2003). Susu dapat pula didefinisikan dari aspek kimia, yaitu suatu emulsi lemak di 
dalam larutan air dari gula dan garam-garam mineral dengan protein dalam 
keadaan koloid (Dwidjoseputro, 1994).  
Komposisi umum susu antara lain: air berkisar antara 87 sampai 88%, 
lemak berkisar antara 3,0 sampai 4,0%, laktosa berkisar antara 4,9 sampai 5,0%, 
protein berkisar antara 3,3 sampai 3,5%, dan abu berkisar antara 0,69 sampai 0,%. 
Komposisi susu sangat bervariasi disebabkan oleh berbagai faktor yang dapat 
mempengaruhi fisiologis sapi. Komposisi susu penting dalam perdagangan karena 
penjualan dan pembelian selalu didasarkan atas dasar komposisi susu (Soeparno 
dkk, 2011).  
Susu merupakan minuman yang bergizi dilihat dari komposisi nutrisinnya, 
yang sangat dibutuhkan bagi perkembangan tulang anak serta untuk menjaga 
kepadatan tulang orang dewasa. Susu juga dapat membahayakan atau dapat 
menimbulkan gangguan terhadap kesehatan manusia apabila terjadi kerusakan 
pada susu tersebut. Menurunnya mutu atau kerusakan susu bisa saja disebabkan 
karena tercemarnya susu oleh mikroorganisme atau benda asing lain seperti 
penambahan komponen lain yang berlebihan (gula, lemak nabati, pati, dan lain-
lain) (Hasanuddin, 2001). Syarat mutu susu segar menurut BSN (1998) tentang 





Tabel 2.1. Syarat Mutu Susu Segar 




















Berat jenis (pada suhu 27ºC) minimum 
Kadar lemak minimum 
Kadar bahan kering tanpa lemak minimum 
Kadar protein minimum 
Warna, bau, rasa, dan kekentalan 
Derajat asam 
pH 
Uji alkohol (70%) v/v 
Cemaran mikroba maksimum 
a. Totap plate count 
b. Staphyloccous aureus 
c. Enterobacteriaceae 
Jumlah sel somatic maksimum 
Residu antibiotika (penisilin, tetrasiklin, 
aminoglikosida, makrolida) 
Uji pemalsuan  
Titik beku 
Uji peroksidase 
Cemaran logam berat maksimum 
a. Timbal (Tb) 
b. Merkuri (Hg) 










1 x     cfu/ml 
1 x     cfu/ml 
1 x     cfu/ml 










Sumber : Badan Standar Nasional (1998) 
 
 Banyak jenis-jenis susu yang dapat kita jumpai dipasaran diantarannya: 
Homogenized milk adalah susu yang telah mengalami homogenisasi yaitu lemak 
susu dipecah menjadi globula yang lebih kecil, soft curd milk adalah produk susu 
dengan penggumpalan dengan suasana asam atau oleh enzim protease, butter milk 
adalah cairan yang telah diambil lemak atau cream dengan proses churning butter. 
dapat pula dikatakan merupakan whey dari pembuatan butter, skim milk adalah 
susu yang telah dipisahkan dari lemaknya, whey adalah cairan yang diperoleh dari 
susu yang telah dipisahkan dari lemak dan kasein, (Soeparno dkk, 2011). 
 
2.2.  Kandungan Nutrisi Susu 
2.2.1.  Lemak Susu 
Menurut Muchtadi (2009), flavor pada susu sangat ditentukan oleh lemak 




fase disperse. Menurut Direktorat Jenderal Peternakan (1998), rataan kandungan 
lemak susu sesuai milk codex adalah 2,8%. 
 
2.2.2.  Protein Susu 
Protein susu terdiri atas kasein 80%, laktal bulmin 18% dan laktoglobuli 
0,05-0,07%. Kasein merupakan suatu substansi yang berwarna putih kekuningan 
yang didapat dalam kombinasi dengan case bagai kalsium kasein  dalam bentuk 
partikel kecil bersifat gelatin dalam suspensi (Muchtadi et al, 2010). Rataan 
kandungan protein susu pada milk codex adalah 3.5% (Ditjen Peternakan, 1998). 
Komposisi protein susu sapi dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
 





   Kasein 
    Kasein 
β Kasein 




















Sumber : Swaisgood (1995) 
 
2.2.3.  Kadar Abu Susu 
Abu merupakan zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. 
Abu berasal dari suatu bahan yang dibakar atau dipanaskan pada suhu 500-600ºc 
selama beberapa waktu. Penentuan kadar abu berhubungan dengan kandungan 
mineral yang terdapat dalam bahan, kemurnian serta kebersihan suatu bahan yang 
dihasilkan (Sudarmadji et al., 2010). Abu merupakan slah satu komponen dalam 
analisis proksimat dari material biologis yaitu bagian yang menjadi penjumlah 





Kadar abu dapat ditentukan dengan cara mengukur residu sampel dioksidasi 
dengan solven pada suhu tinggi (500-600ºC) dan mengalami volatilisasi. Kadar 
abu menunjukkan kadar mineral, kemurniaan, dan kebersihan suatu bahan yang 
dihasilkan (Legowo,2005). 
 
2.2.4.  Kadar Air Susu 
Kadar air adalah persentase kandungan air suatu bahan yang dapat 
dinyatakan dalam persen, kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 
kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi 
mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang biak, 
sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan (Winarno, 1997). Air 
merupakan komponen kimiawi terbesar susu. Kandungan air dalam susu berkisar 
antara 84-89% yang berfungsi untuk mendispersikan bahan padat dalam susu dan 
hal ini berpengaruh terhadap konsistensi bahan. Air juga dapat melarutkan 
konstituen-konstituen susu yang lain (Nurwantoro, 2003). 
 
2.2.5. Kadar pH susu 
 Nilai pH pada susu segar berada di antara pH 6,6-6,7 dan bila terjadi 
cukup banyak pengasaman oleh aktivitas bakteri, angka-angka ini akan menurun 
secara nyata. Bila pH susu naik di atas 6,6-6,8 biasanya hal itu dianggap sebagai 
adanya mastis pada sapi, karena penyakit ini menyebabkan perubahan 
keseimbangan mineral dalam susu (Amalia, 2002). Penyebab utama perubahan pH 
pada susu adalah aktivitas mikroba yang menghasilkan asam, semakin lama 
penyimpanan susu maka rata-rata derajat keasaman semakin menurun hal ini 
dikarenakan adanya aktivitas bakteri asam laktat seperti Lactobacillus laktis, 
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus, adanya asam laktat 
karena bakteri tersebut mengubah laktosa menjadi asam aktat dan menyebabkan 
penurunan pH pada susu (Erlina dan Zuraida, 2008). 
 Pengujian pH dilakukan untuk menghitung nilai keasaman yang 
terkandung dalam susu dengan mengamati perubahan nilai pH yang terjadi pada 





2.2.6. Kadar Total Padatan Susu 
 Total padatan merupakan seluruh komponen padatan yang ada di dalam 
suatu bahan pangan termasuk protein, lemak dan karbohidrat (Sudarmadji, 1989). 
Menurut Astawan (2004), total padatan susu sapi sebesar 10,7%, yang meiputi 
kadar protein 2,9%, kadar lemak 3,3%, dan karbohidrat 4,5%.  
  
2.3.  Serat Pangan  
 Serat pangan merupakan kelompok polisakarida dan polimer-polimer lain 
yang tidak dapat dicerna oleh system gastrointestinal bagian atas tubuh manusia, 
(Muchtadi, 2000). Serat pangan atau dietary fiber adalah karbohidrat 
(polisakarida) dan lignin yang tidak dapat dihidroisis (dicerna) oleh enzim 
pencernaan manusia, dan akan sampai di usus besar (kolon) dalam keadaan utuh 
sehingga kebanyakan akan menjadi substrat untuk fermentasi bagi bakteri yang 
hidup di kolon (Silalahi dan Hutagalung, 1994). Meyer (2004), menyatakan serat 
sebagai bagian integral dari bahan pangan yang dikonsumsi sehari-hari dengan 
sumber utama dari tanaman, sayur-sayuran, sereal, buah-buahan, dan kacang-
kacangan. 
 
Tabel 2.3. Kadar Serat Pangan dalam Buah-Buahan 







































2.4.  Yoghurt 
Yoghurt adalah salah satu produk fermentasi berbahan dasar susu., pada 
awalnya yoghurt dibuat dari susu binatang ternak seperti susu sapi atau susu 
kambing dengan bentuk seperti bubur atau es krim, proses pembuatannya adalah, 
susu difermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus dan didalamnya terdapat kultul aktif bakteri tersebut 
(Widowati dan Misgiarta, 2002). Yoghurt adalah produk yang diperoleh dari 
fermentasi susu dan atau susu rekonstitusi dengan menggunakan bakteri 
lactobacillus bulgaricus dan streptococcus thermophillus dan atau bakteri asam 
laktat lain yang sesuai, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan 
bahan tambahan pangan yang diizinkan (SNI 2981, 2009). Menurut Saleh (2004), 
yoghurt adalah bahan makanan yang berasal dari susu sapi yang merupakan hasil 
dari pemeraman dalam bentuk mirip bubur atau eskrim yang mempunyai rasa 
agak asam sebagai hasil fermentasi oleh bakteri-bakteri tertentu.  
Abubakar et al., (1998), menyatakan pembuatan yoghurt meliputi 
pemanasan, pendingginan, dan fermentasi dimana pembuatannya mengalami 
proses yang higenis, tahapan pembuatan yoghurt yang pertama kali dilakukan 
adalah pasteurisasi susu segar pada suhu 70ºC selama 15 menit, setelah proses 
pasteurisasi susu didinginkan hingga suhu 42-45ºC, setelah didinginkan susu 
dimasukan kedalam botol kaca lalu tambahkan starter sebanyak 3-5%, maka 
terjadilah proses inokulasi yoghurt, lalu tutup botol dan inkubasi pada suhu 37ºC 
selama 6-8 jam, jadilah yoghurt yang diinginkan. 
Yoghurt merupakan olahan susu dari hasil fermentasi kedua dari bakteri 
asam laktat (BAL) sebagai starter, yakni Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus yang hidup bersimbiosis. Lama fermentasi akan 
berakibat terhadap turunnya pH yoghurt dengan rasa asam yang khas, selain itu 
dihasilkan asam asetat, asetal dehid, dan bahan lain yang mudah menguap. 
Komposisi yoghurt pada umumnya adalah protein 4-6%, lemak 0,1-1%, laktosa 2-
3%, asam laktat 0,6-1,3%, pH 3,8-4,6 (Susilorini dan Sawitri, 2007).  
Yoghurt memiliki manfaat bagi kesehatan manusia, manfaat yoghurt 
antara lain: yoghurt bermanfaat untuk melancarkan sistem pencernaan, yoghurt 




lactose intolerance sehingga dapat mengkonsumsi susu. Yoghurt yang berkualitas 
dapat kita lihat dari syarat mutu yoghurt yang dianjurkan. Syarat mutu yoghurt 
dapat kita lihat pada Tabel 2.4. 
 
Tabel 2.4. Syarat Mutu Yoghurt  






Total lemak (b/b) 
Lemak 
Protein (Nx6,38) (b/b) 
Kadar abu 
Keasaman (dihitung sebagai 
asam laktat) (b/b) 
Cemaran logam 
- Timbal (Pb) 
- Tembaga (Cu) 
- Seng (Zn) 
- Timah (Sn) 
- Raksa (Hg) 
- Arsen (As) 
Cemaran mikroba 


































Min.   3,0 
Min.   8,2 
Min.   2,7 
Maks. 1,0 
     0,5-2,0 
 
 




Maks.   0,03 






Min.     
Sumber: Badan Standar Nasional (2009) 
 
2.5. Fermentasi Pembuatan Yoghurt 
  Fermentasi adalah suatu bentuk proses dasar untuk mengubah bahan 
menjadi bahan lain dengan cara relatif sederhana yang dibantu oleh mikroba, 
(Hery, 2008). Proses pertumbuhan mikroba merupakan tahap awal dari proses 
fermentasi yang dikendalikan terutama dalam pengembangan inokulum agar dapat 
diperoleh sel yang hidup. Melani, (2009) menyatakan bahwa istilah fermentasi 
berkembang menjadi seluruh perombakan senyawa organik yang dilakukan 




  Reaksi fermentasi berbeda-beda tergantung pada jenis gula yang 
digunakan dan produk yang dihasilkan. Secara singkat glukosa         ) yang 
merupakan gula yang paling sederhana, melalui fermentasi akan menghasilkan 
etanol (     OH), reaksi fermentasi ini dilakukan oleh mikroba dan digunakan 
pada produk makanan (Melani, 2009). 
  Dalam pembuatan yoghurt terjadi proses fermentasi asam laktat. Melani 
(2009) mengemukakan bahwa fermentasi asam laktat yaitu fermentasi dimana 
hasil akhirnya adalah asam laktat. Prosesnya yaitu: 
1. Glukosa → asam piruvat (proses glikolisis) 
          Enzim 
        ) → 2    OCOOH + Energi 
 
2. Dehidrogenase asam piruvat akan membentuk asam laktat 
  2    OCOOH+2NAD                  →                     2    OCOOH+2NAD 
    Piruvat dehidrogenase 
 
  Bakteri asam laktat memiliki peranan esensial hamper dalam semua proses 
fermentasi makanan dan minuman. Peran utama bakteri ini dalam industri 
makanan adalah untuk pengasaman bahan mentah dengan memproduksi sebagian 
besar asam laktat (bakteri heterofermentatif) atau asam laktat, asam asetat, etanol 
dan     (bakteri hetero fermentatif) (Desmazeaud, 1996). Bakteri asam laktat 
banyak digunakan dalam produk susu seperti, yoghurt, susu asam, dan keju. 
 Bakteri asam laktat mengubah sebagian laktosa menjadi asam laktat, 
kemudian asam laktat akan bereaksi dengan kalsium dari kasein yang 
menyebabkan kasein mengendap karena terjadinnya penggabungan dari molekul 
kasein yang bermuatan berbeda. Karena pH asam menyebabkan kalsium dari 
kasein akan memisahkan diri sehingga terjadi muatan ion dalam susu. Kemudian 
kasein menjadi bermuatan dan akhirnya terjadi tarik-menarik antara molekul yang 
muatan listriknya berbeda sehingga kasein saling berikatan dan terjadi 
penggumpalan (Malaka, 2010). 
  Beberapa mikroorganisme memiliki kemampuan yang tinggi dalam 
mengubah laktosa menjadi asam laktat misalnya L. bulgaricus sehingga 
persentase asam laktat yang dihasilkan dapat mencapai 1,7%. Beberapa bakteri 




mempunyai kemampuan yang tinggi dalam mengurangi asam sitrat, misalnya 
Steptococcus cremoris. Contoh bakteri asam laktat yang sering mencemari susu 
dan akhirnya dijadikan starter kultur adalah Lactobacillus bulgaricus, 
Streptoccocus thermophilus, Steptococcus cremoris dan Streptococcus lactis 
(Malaka, 2010). 
  Bakteri asama laktat bersifat fakultatif anaerob. Bakteri ini dapat 
memfermentasi laktosa menjadi asam laktat, tetapi hanya 1/6 bagian dari asam 
laktat yang ada dalam susu. Asam laktat yang dibentuknya ini dapat menghambat 
pertumbuhan sendiri maupun menghambat pertumbuhan mikroorganisme lainnya. 
Bakteri asam laktat ini dapat dijadikan sebagai starter kultur untuk pembuatan 
susu fermentasi seperti yoghurt, keju dan mentega. Berdasarkan sifat fermentasi 
bakteri asam laktat dapat dibedakan menjadi 2 tipe yaitu asam laktat 
homofermentatif yaitu apabila terdapat hasil lainnya disamping asam laktat seperti 
asam asetat, gas dan alkohol  maka disebut bakteri asam laktat heterofermentatif 
(Malaka, 2010). 
  Starter yoghurt berupa bakteri asam laktat (Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptoccocus thermophilus) yang ditumbuhkan dalam susu akan menyebabkan 
terbentuknya beberapa senyawa yang member aroma dan rasa pada yoghurt yaitu 
(a) asam-asam non volatile (tidak mudah menguap) : asam laktat, asam pirufat, 
asam oksalat. (b) asam-asam volatile (mudah menguap) : asam formiat, asam 
asetat, asam propionate. (c) senyawa karbonil : asetaldehida, diasetil, aseton, 
asetoin. (d) senyawa lainnya : asam-asam amino (Malaka, 2007). 
 
2.6.  Pepaya 
 Pepaya merupakan salah satu buah tropika unggulan Indonesia untuk 
ekspor maupun konsumsi dalam negeri. Buah ini untuk perdagangan termasuk 
buah yang menduduki tempat penting (Paramastri dan Anindha, 2011). Pepaya 
memiliki banyak keunggulan selain rasanya yang enak juga memiliki kandungan 
gizi tinggi seperti kalsium, pro-vitamin A dan asam askorbat  (Nakasone dan 
Paull, 1998). Betakaroten merupakan salah satu pigmen karotenoid yang ada pada 
pepaya. Kandungan betakaroten pada pepaya sebesar 0,56±0,09 mg/100g (Sauza 




mengandung tinggi vitamin, magnesium, besi, tembaga dan beberapa asam amino 
esensial, dan juga mengandung sejumlah besar riboflavin, niacin, kalsium, fosfor 
dan seng (Wurochekke et.al, 2013).  
Sujiprihati dan Suketi (2009), mengatakan sebagai buah segar, pepaya 
banyak dikonsumsi selain mengandung nutrisi yang baik hargannya juga relative 
terjangkau dibandingkan dengan buah lainnya, besarnya produksi pepaya di 
Indonesia tidak diimbangi dengan pemanfaatannya, hasilnya 10% dari produksi 
pepaya tercecer dan rusak karena kurangnya penanganan pasca panen, 
pemanfaatan pepaya sekarang ini dapt dilakukan dengan cara mengubahnya 
menjadi produk yang lebih awet salah satunnya yang dapat dilakukan dengan 
menambahkan jus buah pepaya kedalam minuman yoghurt. 
 Buah pepaya masak mengandung komposisi: protein (2,5 g), karbohidrat 
46 g), lemak (0,5 g), vitamin A (10.000 SI), vitamin C (300 mg), thianin (0,30 
mg), riboflavin (0,27 mg), niasin (1,75 g), kalsium (0,15 g), magnesium (0,25 g), 
potassium (1,15 g), belerang (0,15 g), fosfor (0,47 g), zat besi (0,02 g), silicon 
(0,02 g), klorin (0,12 g), sodium (0,2 g) dan air (399 g) (Jealani, 2009). 
Menurut Menteri Negara Riset dan Teknologi (2011), manfaat dari buah 
pepaya adalah : sebagai obat penyembuh batu ginjal dan kandung kemih, untuk 
penambah cita sara, warna dan kadar vitamin, serta mampu membantu dalam 
proses pencernaan makanan.  
 
2.7.  Sirsak  
Sirsak adalah tanaman yang berasal dari daratan Amerika Selatan didaerah 
amazon, Brazil. Berbagai Negara di dunia, mengenal sirsak dengan nama soursop, 
guanabana, carossel, thurian-thet, dan graviola, di Indonesia nama sirsak berasal 
dari bahasa Belanda yaitu zuursak. Buah sirsak tidak mengenal musim dan selalu 
berubah sepanjang tahun. Karena rasa buahnya yang lezat, sirsak banyak 
dikonsumsi sebagai minuman jus maupun diolah menjadi makanan seperti dodol 
sirsak atau bahan tambahan makanan lainnya (Adi, 2011). Tanaman sirsak 
(Annona muricata Linn.) dapat tumbuh disembarang tempat didaerah tropis, tetapi 
untuk memperoleh hasil buah yang banyak dan berukuran besar sebaiknya sirsak 




tumbuh dengan baik pada daerah yang mempunyai ketinggian kurang dari 1000 
meter di atas permukaan laut (Adi, 2009).  Buah sirsak mengandung vitamin 
dan serat, selain mengandung vitamin A, B, C, sirsak juga mengandumg gula 
sekitar 12%, setiap buah sirsak terdiri dari 68% daging buah yang dapat dimakan, 
sisannya berupa kulit 20%, biji 8,5%, dan empelur 4% (bagian tengah pada buah 
sirsak sebagai tempat melekatnya daging buah) kandungan air pada buah sirsak 
cukup tinggi yakni sekitar 82% (Haryoto, 1998). Kandungan zat gizi dan 
fitonutrien buah srikaya diantaranya yaitu provitamin A, Vitamin B1, Vitamin B2, 
Vitamin C, Mineral besi, Potasium/kalium, Kalsium, fosfor, dan serat (Meri dkk, 
2013).  
Samson (1992), daging buah sirsak mengandung 80 g air, 1 g protein, 16,4 
g karbohidrat (fruktosa dan galaktosa) dengan kadar 13,54 g dari gula total, 
vitamin C 20 mg per 100 g daging buah, vitamin B1 0,07 mg, vitamin A 10 SI, 
besi 0,6 mg forfor dan kalsium 27 dan 14 mg/100 g, sodium 14 mg/100 g, kalium 
278 mg/100 g, dan serat 3,3 gram/100 g, buah sirsak merupakan buah yang kaya 
akan vitamin C yang merupakan sumber antioksidan dan yang baik, selain itu juga 



















III. MATERI DAN METODE 
 
3.1.  Tempat dan Waktu 
Penelitian telah dilakukan di Laboratorium Teknologi Pascapanen dan 
Patologi, Entomologi dan Mikrobiologi Fakultas Pertanian dan Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau serta Laboratorium Hasil 
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau, kota Pekanbaru, Provinsi Riau, 
pada Bulan Oktober sampai dengan Desember 2018. 
 
3.2.  Bahan dan Alat  
 Bahan yang digunakan dalam proses pembuatan yoghurt fruit adalah: 
susu sapi, kultur starter yoghurt (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus) yang diperoleh dari Center for Food and Nutrition Studies (CFNS) 
UGM, jus pepaya dan sirsak. Bahan yang digunakan untuk analisis kimia yaitu: 
   S   pekat, HCl, indikator phenolphthalein (pp), asam borat (     ), NaOH, 
asam askorbat, dan asam sulfat encer. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini terbagi atas dua yaitu peralatan 
yang digunakan dalam proses pembuatan yoghurt dan peralatan yang digunakan 
untuk analisis kimia. Alat yang digunakan dalam proses pembuatan yoghurt buah 
adalah: presto, gelas ukur, erlenmeyer, water bath, laminar air flow, kompor, 
fortex, bunsen, mikro pipet, pipet tips, gelas ukur, inkubator, plastik warp, 
timbangan analitik, termometer, gelas beaker, pisau, blender, spatula, botol kaca, 
cup plastik, lemari pendingin, alumunium foil dan alat-alat tulis. Sedangkan 
peralatan yang digunakan untuk analisis kimia adalah: labu kjeldahl, neraca 
analitik, alat penyuling dan kelengkapannya, pemanas listrik, kertas saring, 
timble, abu lemak, soxhlet, lemari asam, gelas ukur, buret, oven, wadah plastik, 
gelas piala, kapas, tisu dan pH meter. 
  
3.3.  Metode Penelitian    
 Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen dengan 




P1, P2, P3, P4 dan P5) dan 3 ulangan. Rincian perlakuan penelitian yaitu sebagai 
berikut: 
 
P0 =Susu sapi segar 80%  (Kontrol)  
P1 =Susu sapi segar 80% + (Jus pepaya 0%   + Jus sirsak 20%) 
P2 =Susu sapi segar 80% + (Jus pepaya 5%   + Jus sirsak 15%) 
P3 =Susu sapi segar 80% + (Jus pepaya 10% + Jus sirsak 10%) 
P4 =Susu sapi segar 80% + (Jus pepaya 15% + Jus sirsak 5 %) 
P5 =Susu sapi segar 80% + (Jus pepaya 20% + Jus sirsak 0%) 
 
3.4.  Prosedur Penelitian 
 Prosedur yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan 
yaitu: 
 
3.4.1.  Prosedur Pembuatan Jus Buah Pepaya dan Sirsak (Santoso, 2014., 
Kartikasari dan Nisa, 2014) serta Yoghurt (Tamime dan Robinson, 
1999; yang telah dimodifikasi) 
 
a.  Tahap pembuatan jus pepaya  
Pepaya terlebih dahulu ditimbang sebanyak 1 kg, proses pembuatannya 
diawali dengan membersihkan bagian kulitnya setelah itu dicuci hingga bersih, 
lalu pepaya dipotong kecil-kecil ukuran 2 cm masukan ke dalam blender untuk 
menghasilkan jus pepaya. Selanjutnya jus pepaya di masukan ke dalam gelas 
beker. Jus buah pepaya siap digunakan untuk membuat yoghurt buah. Tahap 
pembuatan jus pepaya ditunjukkan pada Gambar 3.1. 
 
b. Tahap pembuatan jus sirsak 
Sirsak terlebih dahulu ditimbang sebanyak 1 kg, bersihkan bagian kulitnya 
setelah itu dicuci hingga bersih, lalu buang biji sirsak dan masukan ke dalam  
blender untuk menghasilkan jus sirsak. Selanjutnya jus sirsak di masukan ke 
dalam gelas beker 500 ml. jus buah sirsak siap digunakan untuk membuat yoghurt 







c. Tahapan pembuatan yoghurt 
Tahapan pembuatan yoghurt pertama kali yang dilakukan adalah susu sapi 
disaring terlebih dahulu untuk menghindari masuknya benda asing, setelah 
disaring susu dipasteurisasi dengan menggunakan water bath pada suhu 63ºC 
selama 30 menit. Setelah proses pasteurisasi susu didinginkan hingga suhu 42-
45ºC. Setelah proses pendinginan, masukan susu kedalam botol kaca yang telah 
disterilkan, sterilisasi merupakan suatu proses pemusnahan kehidupan khususnya 
mikroba dalam suatu wadah ataupun peralatan laboratorium. Proses sterilisasi 
diawali dengan memasukan semua alat yang akan diggunakan ke dalam presto 
lalu disterilkan selama ± 7 menit, alat siap digunakan. Setelah susu dimasukan 
kedalam botol kaca steril dan ditambahkan starter sebanyak 3% (1,5% 
Streptococcus thermophilus dan 1,5% Lactobacillus burgaricus) dari 100% susu 
sapi, proses inokulasi susu sapi dengan yoghurt terjadi. Susu sapi diinokulasi, 
kemudian di vortex agar tercampur rata, kemudian ditutup dan inkubasi pada suhu 
37ºC selama 6-8 jam, (Tamimee dan Robinson, 1999). Setelah proses inkubasi 
selesai tambahkan jus buah sesuai dengan perlakuan. Yoghurt buah yang sudah 
selesai dapat disimpan di lemari pendingin. Tahapan pembuatan yoghurt dapat 
dilihat pada Gambar 3.3. 
 


















Gambar 3.1. Pembuatan Jus Pepaya (Santoso, 2014., Kartikasari dan Nisa, 2014) 
Buah pepaya dicuci sampai bersih 
Kemudian dipotong hingga berukuran 2cm 


















            
 
Gambar 3.2. Pembuatan Jus Sirsak  (Santoso, 2014., Kartikasari dan Nisa, 2014) 
 
























Penambahan jus buah papaya dan sirsak sesuai dengan 
perlakuan (P0, P1, P2, P3, P4, P5) 
Produk yoghurt buah 
Buahsirsak dicuci sampai bersih 
Biji sirsak dibuang 
Penghalusan dengan blender 
 
Jus sirsak 
Susu sapi yang telah disaring 
Susu dipasteurisasi pada suhu 63ºC selama 30 menit 
Didinginkan pada suhu 42-45ºC 
dimaasukan susu kedalam botol kaca steril 
Inokulasi dengan kultur strarter yoghurt sebanyak 3% (1,5% 
Streptococcus thermophilus dan 1,5 % Lactobacillus burgaricus) 




3.4.2. Parameter Yang Diamati 
Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah: 
1. Kadar pH 
Pengukuran nilai pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. Sebelum 
digunakan alat dikalibrasi dengan larutan buffer pH 4 dan 7. Sampel sebanyak 10 
ml diambil dan selanjutnya elektroda pada pH meter dicelupkan pada sampel 
tersebut. Nilai yang dibaca adalah nilai saat pH meter telah stabil (Apriantono 
dkk., 1989). 
 
2. Total Padatan (Sudarmadji dkk, 1997)  
  Pertama cawan porselin dioven pada suhu 105ºC selama 1 jam, kemudian 
dikeluarkan dan dimasukkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang 
beratnya. Sampel ditimbang sebanyak 2 g diletakkan pada cawan porselin 
kemudian dioven pada suhu 105ºC selama 1 jam, kemudian dikeluarkan dan 
dimasukkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. Proses 
pengeringan dilakukan sampai dapat berat konstan (Sudarmadji dkk, 1997). 
Setelah didapat berat yang konstan kadar air dihitung menggunakan rumus 
sebagai berikut: 
Perhitungan: 
Kadar air  =  
     
 
 x 100% 
Keterangan:  
X = Berat cawan porselin (g) 
Y = Berat sampel (g) 
Z = Berat sampel dan cawan porselin setelah dikeringkan (g) 
Analisis total padatan dilakukan dengan cara menghitung kadar air sampel 
terlebih dahulu, kemudian menghitung total padatan dengan rumus: 
Perhitungan: 
 Total padatan = 100% - kadar air 
 
3. Kadar Protein (SNI, 1992) 
 Sampel ditimbang 1 g, dimasukkan kedalam labu Kjeldahl. Selanjutnya 




gondok kemudian dipanaskan menggunakan pemanas listrik sampai mendidih. 
Sampel dibiarkan dingin, kemudian diencerkan menggunakan aquades dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL, sebanyak 5 mL larutan yang telah 
diencerkan dipipet ke dalam tabung destilasi dan tambahkan 15 mL NaOH 30%. 
Pipet       2% (asam borak) 25 mL ke dalam labu erlenmeyer 250 mL dan 
ditambahkan indicator campuran (metilen red dan brom kresol green), kemudian 
disuling dengan alat destilasi selama 10 menit. Sampel dititrasi dengan larutan 
HCl 0,01 N sampai terjadi perubahan warna mmenjadi merah mudah. Selanjutnya 
lakukan penetapan blanko. 
Perhitungan:  
Kadar protein (%) = 




W   = Berat sampel 
V1   = Volume HCl 0,01 N yang digunakan untuk penitaran sampel 
V2   = Volume HCl yang digunakan untuk penitaran blanko 
0,014  = Berat molekul nitrogen (gram)  
N   = Normalitas HCl 
Fk   = Faktor konversi 6,38 
Fp   = Faktor pengencer  
 
4. Serat Pangan (AOAC, 1995) 
 Sampel dengan ukuran (0,3-0,5 mm mesh) ditimbang sebanyak 1 gram, 
sampel dimasukkan kedalam beaker 400ml, ditambahkan 50 ml buffer posfat, pH 
6,0, 0,1 ml termamyl, tutup dengan aluminium foil dan dimasukkan dalam 
waterbath mendidih selama 15 menit, goyangkan setiap 5 menit. Hingga sampel 
mencapai 95-100°C. tambah waktu pemanasan bila perlu ( total waktu dalam 
waterbaht ± 30 menit). Sampel didinginkan pada suhu kamar dan atur pH menjadi 
7,5 ± 0,2 dengan penambahan 10 ml larutan 0,275 NaOH. Ditambahkan 5 gram 
protease, tutup dengan aluminium foil dan inkubasi selama 30 menit, sampel 
didinginkan dan ditambahkan 10 ml 0,325M larutan HCl. Atur pH hingga 4,0-4,6. 
Tambahkan 0,3 ml amyluglukosidase, tutup dengan aluminium foil dan inkubasi 




ETOH, panasi 60°C dan prepitasikasikan pada suhu kamar 60 menit. Saring 
dengan krus yang telah diberi celita 0,1 mg yang diratakan dengan ETOH 
78%.Cuci residu dengan 20 ml ETOH 78% (3x), 10 ml ETYOH 95% (2x), dan 10 
ml aseton (1x) dan Keringkan residu dalam oven vakum 70°C semalam atau oven 
105°C sampai berat konstan. Koreksi Serat Pangan dengan abu 
% Serat Pangan = (a-b) / w x 100% 
Keterangan :  a = berat sampel konstan 
 b = berat abu 
 w = berat awal sampel 
 
3.5.  Analisis Data 
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 6 
perlakuan dan 3 ulangan yang mengacu pada rumus Steel dan Torrie (1991). 
Model matematis Rancangan Acak Lengkap (Steel dan Torrie, 1991) adalah : 
Yijk= µ+τi+ εij 
Keterangan: 
Yijk : Nilai pengamatan pada perlakuan ke i dan ulangan ke j  
µ : Rataan umum  
τi : Pengaruh perlakuan ke i 
εij : Pengaruh acak pada perlakuan ke i dan ulangan ke j 
i  : 1,2,3,4,5,6 
j  : 1,2,3 
 
Tabel 3.1. Analisis Sidik Ragam Yoghurt Fruit Dengan Penambahan Jus Buah 
















Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Galat t (r-1) JKG KTG - - - 









Faktor Koreksi (FK)   = 
     
   
 
Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = ∑(Yijk)
2
 – FK 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = Ʃ 
  
 
 - FK 






 Data uji fisik menggunakan sidik ragam, Apabila perlakuan menunjukkan 
pengaruh nyata yaitu F hit > F tabel (ɑ = 0,05) atau (α = 0,01) maka dilakukan 

















V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1.  Kesimpulan 
1. Penambahan jus buah pepaya dan sirsak hingga level penambahan 15% jus 
buah pepaya dan 5% jus buah sirsak dapat menurunkan nilai pH, perlakuan 
ini dapat meningkatkan nilai kadar protein, total padatan dan serat pangan, 
dan ini merupakan perlakuan terbaik penelitian ini. 
2. Penambahan jus buah pepaya 15% dan jus buah sirsak 5% karena 
perlakuan ini sudah dapat memenuhi nilai kebutuhan pH, kadar protein, total 
padatan dan serat pangan yang di harapkan pada hasil pembuatan yoghurt 
buah papaya dan sirsak. 
5.2.  Saran 
Disarankan pada penelitian selanjutnya dapat dilakukan untuk melihat 
kadar lemak, kadar air, dan jumlah BAL pada pembuatan yoghurt buah 
papaya dan sirsak.  
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PERLAKUAN Jumlah Rataaan 
Sampel P0 P1 P2 P3 P4 P5 
1 4,4 4,1 4,3 4,5 4,6 4,6 26,5 4,42 
2 4,2 4,1 4,4 4,4 4,8 4,4 26,3 4,38 
3 4,2 4,6 4,6 4,5 4,6 4,6 27,1 4,52 
Jumlah 12,8 12,8 13,3 13,4 14 13,6 79,9  
Rataan 4,27 4,27 4,43 4,47 4,67 4,53 26,63  
STDEV 0,12 0,29 0,15 0,06 0,12 0,12   
 
FK = 
        
   
 = 
       
   
  = 354,67 





      
= 
                                      
 
  354,67 
  = 0,36 
 
JKT  = FKijY  2)(  =  (4,42  + 4,22 + ...+ 4,62)  –          
   =55,33 –        
  = 0,66 
 
JKG = JKT – JKP = 0,66 – 0,36 = 0,3 
 
KTP = 
   
   
 = 
    
 
 = 0,073 
 
KTG  = 
   
   
 = 
   
  
 = 0,025 
 
F hitung = 
   
   
 = 
     
     
 = 2,902 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam/Anova 
SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan  5    0,36 0,073         3,06 3,11 
Galat 12 0,30     0,025    
Total       





KK  = 
√   
 
 x 100% 
  = 
√     
     
 x 100% 
  = 
    
    
 x 100% 










































PERLAKUAN Jumlah Rataaan 
Sampel P0 P1 P2 P3 P4 P5 
1 4,75 5,44 5,87 5,70 5,70 6,31 33,77 5,628 
2 4,93 5,39 5,45 5,91 5,91 5,90 33,49 5,581 
3 4,96 5,26 5,47 5,47 5,77 5,91 32,84 5,47 
Jumlah 14,64 16,09 16,79 17,08 17,38 18,12 100,1  
Rataan 4,88 5,36 5,60 5,70 5,79 6,04 33,37  
STDEV 0,11 0,09 0,24 0,22 0,11 0,23   
 
FK = 
        
   
 = 
       
   
  = 556,67 





      
= 
                                          
 
         
  = 2,41 
 
JKT  = FKijY  2)(  =  (4,752 +5,442+ ...+5,912)  – 556,67 
  = 559,47 – 556,67 
  = 2,80 
 
JKG = JKT – JKP = 2,80 – 2,41= 0,39 
 
KTP = 
   
   
 = 
    
 
 = 0,48 
 
KTG  = 
   
   
 = 
    
  
 = 0,033 
 
F hitung = 
   
   
 = 
    
     
 = 14,61 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam/Anova 
SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 5     2,41 0,48 14,61** 3,06 3,11 
Galat 12 0,39     0,033    
Total 17 2,8     
Ket : F hit > F tabel Berarti perlakuan menunjukan pengaruh berbeda sangat nyata 





KK  = 
√   
 
 x 100% 
  = 
√     
    
 x 100% 
  = 
    
    
 x 100% 





Sx  = √
   
 
 = √
      
 
 = √      = 0,10 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,08 0,32 4,32 0,45 
3 3,23 0,34 4,55 0,48 
4 3,33 0,35 4,68 0,49 
5 3,36 0,35 4,76 0,50 
6 3,40 0,36 4,81 0,50 
Urutkan rataan perlakuan dari yang terkecil hingga yang terbesar 
Perlakuan        P0     P1      P2       P3       P4     P5 
Rataan  4,88 5,36   5,60    5,70   5,79   6,04 
 
Pengujian Nilai Tengah  
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P0 – P1 0,48 0,32 0,45 ** 
P0 – P2 0,72 0,34 0,48 ** 
P0 – P3 0,82 0,35 0,49 ** 
P0 – P4 0,91 0,35 0,50 ** 
P0 – P5 1,16 0,36 0,50 ** 
P1 – P2 0,24 0,32 0,45 Ns 
P1 – P3 0,34 0,34 0,48 NS 
P1 – P4 0,43 0,35 0,49 NS 
P1 – P5 0,68 0,35 0,50 ** 
P2 – P3 0,1 0,32 0,45 Ns 
P2 – P4 0,19 0,34 0,48 Ns 
P2 – P5 0,44 0,35 0,49 NS 
P3 – P4 0,09 0,32 0,45 Ns 
P3 – P5 0,34 0,34 0,48 NS 








Ns = Tidak berbeda nyata 
* = Berbeda nyata 
** = Sangat berbeda nyata 
 
Superskrip  
                                 
 





























Lampiran 3. Analisis Total Padatan Yoghurt Buah dengan Penambahan Jus Buah 
Pepaya dan Sirsak 
 
 
PERLAKUAN Jumlah Rataaan 
Sampel P0 P1 P2 P3 P4 P5 
1 10,09 10,39 10,97 11,66 11,80 11,84 66,75 11,125 
2 10,49 10,70 11,23 11,62 11,76 11,79 67,59 11,256 
3 10,34 10,93 11,40 11,30 11,65 12,09 67,71 11,285 
Jumlah 30,92 32,02 33,6 34,58 35,21 35,72 202,05  
Rataan 10,31 10,67 11,2 11,53 11,74 11,91 67,35  
STDEV 0,20 0,27 0,22 0,19 0,08 0,16   
 
FK = 
        
   
 = 
        
   






      
= 
                                         
 
          
  = 5,897 
 
JKT  = FKijY  2)(  =  (10,092 +10,392+ ...+12,092)  – 2268,01 
  = 2274,373 – 2268,01 
  = 6,36 
 
JKG = JKT – JKP = 6,36  – 5,897 = 0,46  
 
KTP = 
   
   
 = 
     
 
 = 1,18 
 
KTG  = 
   
   
 = 
    
  
 = 0,039 
 
F hitung = 
   
   
 = 
    
     
 = 30,26 
 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam/Anova 
SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 5,897 1,18 30,26** 3,06 3,11 
Galat 12 0,46     0,039    
Total 17 6,357     
Ket : F hit > F tabel Berarti perlakuan menunjukan pengaruh berbeda sangat nyata 





√   
 
 x 100% 
  = 
√     
     
 x 100% 
  = 
     
     
 x 100% 




Sx  = √
   
 
 = √
      
 
 = √      = 0,11 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,08 0,35 4,32 0,49 
3 3,23 0,37 4,55 0,52 
4 3,33 0,38 4,68 0,53 
5 3,36 0,39 4,76 0,54 
6 3,40 0,40 4,81 0,55 
 
Urutkan rataan perlakuan dari yang terkecil hingga yang terbesar 
Perlakuan       P0     P1  P2      P3    P4     P5 
Rataan  10,31  10,67   11,2   11,53    11,74    11,91 
 
Pengujian Nilai Tengah  
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P0 – P1 0,36 0,35 0,49 Ns 
P0 – P2 0,89 0,37 0,52 ** 
P0 – P3 1,22 0,38 0,53 ** 
P0 – P4 1,43 0,39 0,54 ** 
P0 – P5 1,6 0,40 0,55 ** 
P1 – P2 0,57 0,35 0,49 ** 
P1 – P3 0,86 0,37 0,52 ** 
P1 – P4 1,07 0,38 0,53 ** 
P1 – P5 1,24 0,39 0,54 ** 
P2 – P3 0,33 0,35 0,49 Ns 
P2 – P4 0,54 0,37 0,52 ** 
P2 – P5 0,71 0,38 0,53 ** 
P3 – P4 0,21 0,35 0,49 Ns 
P3 – P5 0,38 0,37 0,52 Ns 








Ns = Tidak berbeda nyata 
* = Berbeda nyata 
** = Sangat berbeda nyata 
 
Superskrip  




























Lampiran 4. Analisis Serat Pangan Yoghurt Buah dengan Penambahan Jus Buah 
Pepaya dan Sirsak 
 
 
PERLAKUAN Jumlah Rataaan 
Sampel P0 P1 P2 P3 P4 P5 
1 30,86 31,02 32,02 32,11 32,17 33,18 191,36 31,89 
2 31,12 32,07 31,50 32,02 30,88 33,18 190,77 31,80 
3 31,17 31,61 31,41 31,86 33,17 33,15 192,37 32,02 
Jumlah 93,15 94,7 94,93 95,99 96,22 95,51 574,5  
Rataan 31,05 31,57 31,64 31,99 32,07 33,17 191,4  
STDEV 0,17 0,53 0,33 0,13 1,15 0,017   
 
FK = 
        
   
 = 
       
   
  = 18336,13 





      
= 
                                          
 
            
  = 7,65 
 
JKT  = FKijY  2)(  =  (30,862 +31,022+ ...+33,152)  – 18336,13 
  = 18347,27 – 18336,13 
  = 11,15 
 
JKG = JKT – JKP = 11,15 – 7,65 = 3,49 
 
KTP = 
   
   
 = 
    
 
 = 1,53 
 
KTG  = 
   
   
 = 
    
  
 = 0,29 
 
F hitung = 
   
   
 = 
    
    
 = 5,25 
 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam/Anova 
SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 5     7,65 1,53 5,25** 3,06 3,11 
Galat 12 3,49 0,29    
Total       
Ket : F hit > F tabel Berarti perlakuan menunjukan pengaruh berbeda sangat nyata 




KK  = 
√   
 
 x 100% 
  = 
√    
     
 x 100% 
  = 
    
    
 x 100% 




Sx  = √
   
 
 = √
     
 
 = √      = 0,31 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,08 0,96 4,32 1,34 
3 3,23 1,01 4,55 1,41 
4 3,33 1,04 4,68 1,45 
5 3,36 1,05 4,76 1,48 
6 3,40 1,06 4,81 1,49 
 
Urutkan rataan perlakuan dari yang terkecil hingga yang terbesar 
Perlakuan       P0     P1  P2  P3  P4 P5 
Rataan  31,05 31,35 31,64  31,99   32,07   33,17 
 
Pengujian Nilai Tengah  
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P0 – P1 0,52 0,96 1,34 Ns 
P0 – P2 0,59 1,01 1,41 Ns 
P0 – P3 0,94 1,04 1,45 Ns 
P0 – P4 1,02 1,05 1,48 Ns 
P0 – P5 2,12 1,06 1,49 ** 
P1 – P2 0,07 0,96 1,34 Ns 
P1 – P3 0,42 1,01 1,41 Ns 
P1 – P4 0,5 1,04 1,45 Ns 
P1 – P5 1,6 1,05 1,48 ** 
P2 – P3 0,35 0,96 1,34 Ns 
P2 – P4 0,43 1,01 1,41 Ns 
P2 – P5 1,53 1,04 1,45 ** 
P3 – P4 0,08 0,96 1,34 Ns 
P3 – P5 1,18 1,01 1,41 Ns 







Ns = Tidak berbeda nyata 
* = Berbeda nyata 
** = Sangat berbeda nyata 
 
Superskrip  






















Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 
  
Starter Lactobacillus bulgaricus dan   Proses pensterilan alat 
Streptoccocus thermophiles 
 
     
Proses penimbangan MRSB   Penambahan aguades         Proses penghomogenan 
 
      






Inkubator         Media peremajaan setelah diinkubasi 
 
    
Peremajaan starter padamedia susu  Susu sapi 
 
    





    
Inkubasi yoghurt    Buah papaya dan sirsak 
 
  
Pemblenderan sirsak   Pemblenderan papaya 
 
   





     
Yoghurt Buah    Pengukuran pH  Destruksi protein 
 
    
Destilasi protein     Titrasi protein 
 
      





   
Hidrolisis serat pangan          Penyaringan serat pangan 
 
 
Penyaringan serat pangan 
 
Hasil penyaringan serat pangan 
 
 
